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1. Цели и задачи дисциплины:  
Цель дисциплины: дать студенту теоретические знания и практические навыки для 

формирования бакалавра, способного самостоятельно принимать решения по 
целесообразности, допустимости, информационному обеспечению использования 
пищевых добавок, необходимости контроля их качества, влиянию на структуру питания, 
продолжительности хранения как пищевых добавок, так и продуктов, полученных с их 
применением. 

Задачи дисциплины состоят в изучении материала по вопросам:   
- ознакомления  с целями, формами и методами использования пищевых добавок;  
- ознакомления с химическим составом, особенностями этикетирования и хранения; 
-  безопасного применения пищевых добавок в промышленности, торговле и быту; 
- приобретение умений использовать эти знания в профессиональной деятельности и 

формирование необходимых компетенций. 
 
2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), 
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы. 
 
2.1 Универсальные компетенции 
Категория 
универсальных 
компетенций 

Код и наименование 
универсальной  компетенции. 
Планируемые результаты освоения   
основной профессиональной 
образовательной программы  

Код и наименование индикатора 
достижения универсальной 
компетенций. Перечень планируемых  
результатов обучения по дисциплине 
(модулю)  

Системное и 
критическое 
мышление 

УК-1. Способен осуществлять 
поиск, критический анализ и 
синтез информации, применять 
системный подход для решения 
поставленных задач 

ИД-1УК-1 Анализирует задачу, 
выделяя ее базовые составляющие, 
осуществляет декомпозицию задачи  
ИД-2УК-1 Находит и критически 
анализирует информацию, 
необходимую для решения 
поставленной задачи. 
ИД-3УК-1 Рассматривает возможные 
варианты решения задачи, оценивая 
их достоинства и недостатки 
ИД-4УК-1 Грамотно, логично, 
аргументировано формирует 
собственные суждения и оценки. 
Отличает факты от мнений, 
интерпретаций, оценок и т.д. в 
рассуждениях других участников 
деятельности 
ИД-5УК-1 Определяет и оценивает 
последствия возможных решений 
задачи 

 
3. Место дисциплины в структуре образовательной программы: 
Дисциплина  «Пищевые добавки» является факультативной дисциплиной для 

студентов, обучающихся по программе подготовки бакалавра направления «Технология 
производства и переработки с.-х. продукции». Ее рекомендуется изучать на 4курсе. 

Изучение дисциплины базируется на знаниях органической, биологической  и 
физколлоидной химии, биохимии c.-х. продукции.  Факультатив пищевые добавки имеет 
логическую и содержательно-методическую взаимосвязь с дисциплинами: технология 
производства молочных продуктов, технология производства мясных продуктов, оценка 



качества сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки, стандартизация и 
сертификация сельскохозяйственной продукции, основы биотехнологии переработки 
сельскохозяйственной продукции, безопасность продуктов животноводства и их переработки. 
 
 
4.Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количества 
академических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с 
преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу 
обучающихся со сроком 5 лет.  

 
№ п.п. Вид учебной работы Всего часов 

(академических) 
1. Контактная работа обучающихся с преподавателем всего: 5 

1.1. Аудиторная работа (всего) 4 

 В том числе: - 
 Занятия лекционного типа (ЗЛТ) 4 
 Занятия семинарского типа (ЗСТ) в т.ч.: - 
 Практические, семинарские занятия (ПЗ/СЗ) - 
 Лабораторные занятия (ЛЗ) - 
1.2 Внеаудиторная работа обучающихся с преподавателем в 

электронной информационно-образовательной среде* 1 

2. Самостоятельная работа*  68 
 В том числе:  
2.1. Изучение теоретического материала 68 
2.2. Написание курсового проекта (работы) - 
2.3. Написание контрольной работы - 
2.4. Другие виды самостоятельной работы (реферат) - 
3. Промежуточная аттестация в форме контактной работы 

(экзамен) - 

 Общая трудоемкость час (академический)* 
 зач. ед. 

72 
2 

 

5. Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам с 
указанием отведенного на них количества академических часов и видов учебных 
занятий. 

№ п/п Наименование темы Всего 
академ. 
часов 

Лекции Практические, 
семинарские 
занятия 

Лабораторн
ые занятия 

Самостояте
льная 
работа 

Модуль 1. Введение. Общие 
сведения о 
пищевых добавках 

2 2 - - 34 

Модуль 2. Вещества, 
улучшающие 
внешний вид. 
Технологические 
добавки. 

2 2 - - 34 

 

 

 

 



. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине. 
 

6.1 Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине «Пищевые добавки» 
 

Код и 
наимено-
вание 

компетен
ции 

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

Планируемые результаты обучения (ПРО) соотнесенные с 
индикаторами достижения компетенций 

Наименова
ние 

оценочных 
средств 

Вид и форма 
контроля ПРО 
Текущий 

контроль (опрос; 
собеседование; 
рецензия; 

выступление с 
докладом и тд.) 

Вид и форма аттестации 
компетенции на основе ее 

индикаторов 
Промежуточная аттестация 

(экзамен; зачет; защита курсовой 
работы (проекта); защита отчета по 
практике; защита отчета по НИР и 

др.) 
УК-1 

Способен 
осуществ
лять 
поиск, 
критичес
кий 

анализ и 
синтез 
информа
ции, 

применят
ь 

системны
й подход 
для 

решения 
поставлен
ных задач 

ИД-1УК-1 Анализирует задачу, 
выделяя ее базовые составляющие, 
осуществляет декомпозицию 
задачи  
ИД-2УК-1 Находит и критически 
анализирует информацию, 
необходимую для решения 
поставленной задачи. 
ИД-3УК-1 Рассматривает 
возможные варианты решения 
задачи, оценивая их достоинства и 
недостатки 
ИД-4УК-1 Грамотно, логично, 
аргументировано формирует 
собственные суждения и оценки. 
Отличает факты от мнений, 
интерпретаций, оценок и т.д. в 
рассуждениях других участников 
деятельности 
ИД-5УК-1 Определяет и оценивает 
последствия возможных решений 
задачи 

Знать:  
- отечественные и международные стандарты и нормы в 
области технологии производства продукции животноводства;  
- категориальный (понятийный) аппарат; 
- принципы классификации и кодирования пищевых добавок; 
- физиологические нормы потребления пищевых веществ;  
- требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции; 
- процедуру регистрации пищевых добавок. 
Уметь:  
- использовать стандарты и другие нормативные документы 
при оценке, контроле качества и сертификации с.-х. продукции;  
- проводить стандартную оценку по определению показателей и 
свойств используемого сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции;  
-находить информацию о пищевых добавках, разрешенных к 
использованию на территории России; 
-пользоваться санитарно-гигиенической и другой нормативной 
документацией по пищевым добавкам; 
-оценивать правильность и полноту информации для 
потребителя на этикетке пищевых продуктов, полученных с 
использованием пищевых добавок 
Владеть: 
- методами проведения стандартных испытаний по определению 
показателей качества и безопасности сырья и готовой продукции 
животноводства. 

тест,  
 

Опрос на лекции, 
решение тестов 
различной 
сложности в 
ЭИОС 

- 

 



6.2 Краткая характеристика оценочных средств 
 

№ п/п  Наименование 
оценочного 
средства  

Краткая характеристика оценочного средства  Представление 
оценочного средства в 
фонде  

1 Тест  Система стандартизированных заданий, 
позволяющая автоматизировать процедуру 
измерения уровня знаний и умений 
обучающегося.  

Фонд тестовых 
заданий  

 

6.3 Критерии и шкалы для интегрированной оценки уровня сформированности 
компетенций 
Оценки сформированности компетенций  
 

Критерии 
сформирова
нности 
комптенции 

Оценки сформированности компетенций 
неудовлетворительно 

не зачтено 
 

удовлетворительно 
зачтено 

хорошо 
зачтено 

отлично 
зачтено 

Полнота 
знаний  
 

Уровень знаний ниже 
минимальных 
требований, имели 
место грубые ошибки 
 

Минимально 
допустимый уровень 
знаний, допущено 
много негрубых 
ошибок  
 

Уровень знаний в 
объеме, 
соответствующем 
программе подготовки, 
допущено несколько 
негрубых ошибок 

Уровень знаний в 
объеме, 
соответствующем 
программе подготовки, 
без ошибок  
 
 

Наличие 
умений 

При решении 
стандартных задач не 
продемонстрированы 
основные умения, 
имели место грубые 
ошибки 

Продемонстрированы 
основные умения, 
решены типовые 
задачи с негрубыми 
ошибками, выполнены 
все задания, но не в 
полном объеме  
 

Продемонстрированы 
все основные умения, 
решены все основные 
задачи с негрубыми 
ошибками, выполнены 
все задания в полном 
объеме, но некоторые с 
недочетами.  

Продемонстрированы 
все основные умения, 
решены все основные 
задачи с отдельными 
несущественными 
недочетами, 
выполнены все задания 
в полном объеме  

Наличие 
навыков  
(владение 
опытом)  

При решении 
стандартных задач не 
продемонстрированы 
базовые навыки, имели 
место грубые ошибки  

Имеется минимальный  
набор навыков для 
решения стандартных 
задач с некоторыми 
недочетами  

Продемонстрированы 
базовые навыки  
при решении 
стандартных задач с 
некоторыми 
недочетами  

Продемонстрированы 
навыки  
при решении 
нестандартных задач 
без ошибок и 
недочетов  

Характе-
ристика 
сформи-
рованности 
компе-
тенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, 
умений, навыков 
недостаточно для 
решения практических 
(профессиональных) 
задач.  

Сформированность 
компетенции 
соответствует 
минимальным 
требованиям. 
Имеющихся знаний, 
умений, навыков в 
целом достаточно для 
решения практических 
(профессиональных) 
задач, но требуется 
дополнительная 
практика по 
большинству 
практических задач.  

Сформированность 
компетенции в целом 
соответствует 
требованиям. 
Имеющихся знаний, 
умений, навыков и 
мотивации в целом 
достаточно для 
решения стандартных 
практических 
(профессиональных) 
задач.  

Сформированность 
компетенции 
полностью 
соответствует 
требованиям. 
Имеющихся знаний, 
умений, навыков и 
мотивации в полной 
мере достаточно для 
решения сложных 
практических 
(профессиональных) 
задач.  



Уровень 
сформи-
рован-ности 
компе-
тенций  

Низкий  Ниже среднего  Средний  Высокий  

 

6.4 Типовые контрольные задания или иные оценочные материалы, для 
оценки сформированности компетенций, характеризующих этапы формирования 
компетенций в процессе освоения образовательной программы  
1. Задачи (практическое задание): не предусмотрена 
2. Контрольная работа: не предусмотрена 
3. Тесты: 
1 Пищевые красители используются в производстве пищевых продуктов  
А Для улучшения внешнего вида продуктов  
Б Для улучшения консистенции  
В Для увеличения сроков хранения продуктов  
2 Тартразин является  
А Натуральным красителем  
Б Синтетическим красителем желтого цвета  
В Синтетическим красителем синего цвета  
3 Индигокармин является  
А Натуральным красителем  
Б Синтетическим красителем желтого цвета  
В Синтетическим красителем синего цвета  
4 Краситель амарант  
А Разрешен к применению в России  
Б Запрещен для окраски продуктов в России  
В Разрешен для окраски кондитерских изделий  
5 Отбеливающие вещества  
А Добавки, разрушающие нежелательную окраску природных красителей или цвет, 
образующийся при производстве пищевых продуктов  
Б Соединения, изменяющие окраску продукта в результате взаимодействия с 
компонентами пищевого сырья и готовых продуктов  
В Соединения, способствующие изменению реологических свойств продуктов   
6 Для придания копченостям характерной окраски традиционно используют  
А Нитриты калия и натрия  
Б Тартразин, индигокармин  
В Кармин, куркумин 
7. За стандарт принимают сладость 
 А сахарозы  
Б фруктозы  
В глюкозы 

 
6.5 Требования к процедуре оценивания текущего контроля и промежуточной 

аттестации по дисциплине. 
 
Система оценивания результатов обучения студентов в университете 

подразумевает проведение текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 
в соответствии с утвержденными в установленном порядке учебными планами по 
направлениям подготовки.  

Для текущего контроля знаний и промежуточной аттестации обучающихся на 
соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующих 



основных профессиональных образовательных программ создаются фонды оценочных 
средств, позволяющие оценить сформированность компетенций.  

Текущий контроль предусматривает систематическую проверку качества 
полученных студентами знаний, умений и навыков по всем изучаемым дисциплинам 
(модулям). 

Формы текущего контроля знаний в межсессионный период:  
- модульно-рейтинговая система с использованием тестовых инструментов 

информационной образовательной среды (на платформе дистанционного обучения);  
Формы текущего контроля знаний на учебных занятиях,  
- решение тестов различной сложности в ЭИОС;  
- устный, письменный опрос (индивидуальный, фронтальный).  
Помимо перечисленных форм, могут быть установлены другие формы текущего 

контроля знаний студентов. Перечень форм текущего контроля знаний, порядок их 
проведения, используемые инструменты и технологии, критерии оценивания отдельных 
форм текущего контроля знаний устанавливаются преподавателем, ведущим дисциплину, 
и фиксируются в рабочей программе дисциплины.  

Промежуточная аттестация предназначена для объективного подтверждения и 
оценивания достигнутых результатов обучения после завершения изучения дисциплины 
(модуля), прохождения практики, выполнения курсовой работы (проекта), а также для 
оценивания эффективности организации учебного процесса. 

Формы промежуточной аттестации: 
тестирования, в том числе и компьютерного, устного и письменного опроса, по 

тестам, в соответствии с программой учебной дисциплины.  
 
 
7. Материально-техническое обеспечение, необходимое для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине (модулю) 
7.1. Перечень учебных аудиторий для проведения учебных занятий, 

оснащенных оборудованием и техническими средствами обучения по дисциплине 
(модулю). 

 
Виды учебных 
занятий 

№ 
учебной 
аудитори
и и 
помещен
ия для 
самостоя
тельной 
работы 

Наименование учебной 
аудитории для 
проведения учебных 
занятий и помещений 
для самостоятельной 
работы 

Оснащенность учебных 
аудиторий и помещений для 
самостоятельной работы 
оборудованием и 
техническими средствами, 
компьютерной техникой 

Приспособленность 
учебных аудиторий и 
помещений для 
использования 
инвалидами и лицами с 
ограниченными 
возможностями 
здоровья 

Лекции 

436 Учебная аудитория 

Проектор Acer x1130p; 
Экран настенный 
моторизированный 

SimSCREEN 

да 

442 Учебная аудитория 

Проектор 
Acer P7270i 

Экран настенный рулонный  
PROJECTA 

да 

Самостоятельная 
работа 

№ 320 
(инж. к.) 

Помещение для 
самостоятельной 

работы 
Персональный компьютер да 

№ 437 
(адм.-
лаб. 

корпус) 

Учебная аудитория Персональный компьютер да 



Проведение 
групповых и 

индивидуальных 
консультаций, 

текущего контроля 
и промежуточной 
аттестации 

436 Учебная аудитория 

Проектор Acer x1130p; 
Экран настенный 
моторизированный 

SimSCREEN 

да 

 
8. Перечень лицензионного программного обеспечения и информационных 

справочных систем 
№ Название программного обеспечения № лицензии Количество, назначение 

Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине 
(модулю) 

 Adobe Connect v.8 (для организации 
вебинаров при проведении учебного 
процесса с использованием элементов 
дистанционных образовательных 
технологий) 

8643646 Авторизованный доступ обучающихся 
и сотрудников РГАЗУ. Используется 
при проведении лекционных и других 
занятий в режиме вэбинара  

 Электронно – библиотечная система 
AgriLib 

Зарегистрирована как средство 
массовой информации 
"Образовательный интернет-портал 
Российского государственного 
аграрного заочного университета". 
Свидетельство о регистрации средства 
массовой информации Эл № ФС 77 - 
51402 от 19 октября 2012 г. 
Свидетельство о регистрации базы 
данных № 2014620472 от 21 марта 2014 
г. 

Обучающиеся, сотрудники РГАЗУ и 
партнеров 
База учебно – методических ресурсов 
РГАЗУ и вузов - партнеров 

 Система дистанционного обучения 
Moodle, доступна в сети интернет по 
адресу www.edu.rgazu.ru.  

свободно распространяемая,  Авторизованный доступ обучающихся 
и сотрудников РГАЗУ. База учебно – 
методических ресурсов (ЭУМК) по 
дисциплинам. 

 Система электронного 
документооборота «GS-Ведомости» 

Договор №Гс19-623 
 от 30 июня 2016 
 

Обучающиеся и сотрудники РГАЗУ 122 
лицензии 
Вэб интерфейс без ограничений 

 Видеоканал РГАЗУ 
http://www.youtube.com/rgazu 

Открытый ресурс Без ограничений 

Базовое программное обеспечение 

1. Microsoft DreamSpark Premium (для 
учащихся, преподавателей и 
лабораторий)  
СОСТАВ: 
Операционные системы: Windows;  
Средства для разработки и 
проектирования: Visual Studio 
Community (для учащихся и 
преподавателей)  
Visual Studio Professional (для 
лабораторий) 
Visual Studio Enterprise (для учащихся, 
преподавателей и лабораторий) 
Windows Embedded   
Приложения (Visio, Project, OneNote) 

1203725791 
1203725948 
1203725792 
1203725947 
1203725945 
1203725944 

Без ограничений 

2. Office 365 для образования   7580631 9145 



3. Dr. WEB Desktop Security Suite 9B69-BRVQ-26GV-4ATS 610 
4. 7-Zip свободно распространяемая Без ограничений 
5. Mozilla Firefox свободно распространяемая Без ограничений 
6. Adobe Acrobat Reader свободно распространяемая Без ограничений 
7. Opera свободно распространяемая Без ограничений 
8. Google Chrome свободно распространяемая Без ограничений 
9. Учебная версия Tflex свободно распространяемая Без ограничений 

10. Thunderbird свободно распространяемая Без ограничений 

 

9. Перечень учебно-методического обеспечения по дисциплине  
9.1. Перечень основной учебной литературы 

1. Пронин, В.В. Технология первичной переработки продуктов животноводства : учеб. 
пособие для вузов / В. В. Пронин, С. П. Фисенко, И. А. Мазилкин. - СПб. : Лань, 2013. - 172 с 
2. Основы технологии производства и первичной обработки продукции 
животноводства: Учеб. пособие для вузов / под ред. Л.Ю. Киселева. – СПб: Изд-во 
«Лань», 2013. – 448 с. 
3. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: 
учеб. пособие для вузов / Г. С. Шарафутдинов и др. – 2-е изд. перераб. и доп. – СПб. : 
Лань, 2012. – 621 с. 
4. Личко, Н. М. Стандартизация и подтверждение соответствия с.-х. продукции : учеб. 
для вузов / Н. М. Личко. – М. : ДеЛи плюс, 2013. – 512 с. 
5. Хлебников, В. И. Экспертиза мяса и мясных продуктов : учеб. пособие для вузов / В. 
И. Хлебников, И. А. Жебелева, В. И. Криштафович. – М. : Дашков и К", 2008. – 130 с. 

9.2. Перечень дополнительной учебной литературы 
1. Данилова, Н. С. Физико-химические и биохимические основы производства мяса и 
мясных продуктов : учеб. пособие для вузов / Н. С. Данилова. – М. : КолосС, 2008. – 277 с. 
2. Технико-химический и микробиологический контроль на предприятиях молочной 
промышленности (теория и практика) / Л. В. Голубева и др. – Воронеж : Изд-во ВГТА, 
2011. – 143 с. 
3. Тарасова, О. Г. Технологические основы и контроль качества продукции : учеб. пособие 
для вузов / О. Г. Тарасова, Е. Ю. Салдаева. – Йошкар-Ола : МарГТУ, 2011. – 343 с. 
4. Товароведение и экспертиза молока и молочных товаров : лаб. практикум / Ж. П. Павлова 
и др. – Владивосток : ДВФУ, 2014. – 121 с. 
5. Лихачева, Е. И. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов: учеб. пособие / 
Е. И. Лихачева, О. В. Юсова. – М. : АЛЬФА-М : ИНФРА-М, 2011. – 303 с. 
6. Фейнер, Г. Мясные продукты. Научные основы, технологии, практические 
рекомендации / Г. Фейнер. – СПб. : Профессия, 2010. – 719с. 
7. Чебакова, Г. В. Товароведение, технология и экспертиза пищевых продуктов животного 
происхождения: учеб. пособие для вузов / Г. В. Чебакова, И. А. Данилова. – М. : ИНФРА-
М, 2014. – 304 с. 
8. Шувариков, А. С. Технология хранения, переработки и стандартизация продукции 
животноводства: учеб. для вузов / А. С. Шувариков, А. А. Лисенков. – М. : МСХА, 2009. – 
606 с. 

9.3. Перечень электронных учебных изданий и электронных образовательных 
ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых 
для освоения дисциплины 
1. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Портал [Электронный ресурс]. 

– http://www.cnshb.ru/ 
2 Всероссийский научно-исследовательский институт мясной промышленности им. В.М. 
Горбатова - Портал [Электронный ресурс]. – http://www.vniimp.ru 



3. Всероссийский научно-исследовательский институт  птицеперерабатывающей 
промышленности -  Портал [Электронный ресурс]. – 
http://www.vniipp.ru/index.php?razdel=index 

4. Журнал «Мясные технологии» - Портал [Электронный ресурс]. –
http://www.meatbranch.com/news.html 

5. Журнал «Мясо и специи. Технологии производства» -  Портал [Электронный ресурс]. –
http://meat-and-spices.com/ 

6. Журнал «Мясная индустрия» - Портал [Электронный ресурс]. – 
http://meatind.ru/about/history 

7. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: учеб. 
пособие [Электронный ресурс] / Г.С. Шарафутдинов, Ф. С. Сибагатуллин, Н.А. Балакирев 
и др. – 4-е изд., стер. – СПб: Лань, 2019. – 624 с. // Электронно-библиотечная система изд.-
ва «Лань». – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/113611  
8. Ингредиенты для пищевой промышленности - www.giord.ru    
9.  ФГБУ НЦЭСМП Минздрава России - www.regmed.ru – качество, сертификация, 
регламенты  
10. Продовольственная и сельскохозяйственная организация ООН - http://www.fao.org/ - 
сайт ФАО о проблеме безопасности пищевых продуктов 
 
 

9.4 Перечень современных профессиональных баз данных и информационных 
справочных систем, необходимых для освоения дисциплины (модуля) 
№ 
п/п 

Наименование интернет ресурса, 
его краткая аннотация, характеристика Адрес в сети интернет 

1. Электронно-библиотечная система "AgriLib".  http://ebs.rgazu.ru/  

2. Официальный сайт Министерства Сельского хозяйства Российской 
Федерации http://www.mcx.ru/  

 
10. Оценка качества образовательной деятельности и подготовки 

обучающихся по программе бакалавриата  
Качество образовательной деятельности и подготовки обучающихся по программе 

бакалавриата определяется в рамках системы внутренней оценки, а также системы 
внешней оценки, в которой университет принимает участие на добровольной основе.  

В целях совершенствования программы бакалавриата университет при проведении 
регулярной внутренней оценки качества образовательной деятельности и подготовки 
обучающихся по программе бакалавриата привлекает работодателей и их объединения.  

В рамках внутренней системы оценки качества образовательной деятельности по 
программе бакалавриата обучающимся предоставляется возможность оценивания 
условий, содержания, организации и качества образовательного процесса в целом и 
отдельных дисциплин и практик.  

Внешняя оценка качества образовательной деятельности по программе бакалавриата 
в рамках процедуры государственной аккредитации осуществляется с целью 
подтверждения соответствия образовательной деятельности по программе бакалавриата 
требованиям ФГОС ВО с учетом соответствующей ПООП.  

Внешняя оценка качества образовательной деятельности и подготовки обучающихся 
по программе бакалавриата планируется осуществляться в рамках профессионально-
общественной аккредитации, проводимой уполномоченными организациями, либо 
авторизованными национальными профессионально-общественными организациями, 
входящими в международные структуры, с целью признания качества и уровня 
подготовки выпускников, освоивших программу бакалавриата, отвечающими 
требованиям профессиональных стандартов, требованиям рынка труда к специалистам 
соответствующего профиля.  



11. Особенности организации образовательного процесса по дисциплине для 
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

Реализация дисциплины для лиц с ограниченными возможностями здоровья 
осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 
возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 

Для адаптации программы освоения дисциплины используются следующие 
методы:  

- для лиц с нарушениями слуха используются методы визуализации информации 
(презентации, использование компьютера для передачи текстовой информации 
интерактивная доска, участие сурдолога и др); 

- для лиц с нарушениями зрения используются такие методы, как увеличение 
текста, картинок (в программах Windowos), программы-синтезаторы речи, в том числе в 
ЭБС звукозаписывающие устройства (диктофоны), компьютеры с соответствующим 
программным аппаратным обеспечением и портативные компьютеризированные 
устройства. 

Для маломобильных групп населения имеется необходимое материально-
технические обеспечение (пандусы, оборудованные санитарные комнаты, кнопки вызова 
персонала, оборудованные аудитории для лекционных и практических занятий) возможно 
применение ассистивных технологий и средств. 

Форма проведения текущего контроля и промежуточной аттестации для инвалидов 
и лиц с ограниченными возможностями здоровья устанавливается с учетом 
индивидуальных психифизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно 
на компьютере в форме тестирования и т.п.), при необходимости выделяется 
дополнительное время на подготовку и предоставляются необходимые технические 
средства.  

 


